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B3 rizzasten

Bruksanvisning i original

Viktigt! Lds bruksanvisningen noggrant innan anvandning!
Spara den for framtida behov.

[ PizzASTEIN

Bruksanvisning

(Oversettelse av original bruksanvisning)
Viktig! Les bruksanvisningen ngye f@r bruk.
Ta vare pa den for fremtidig bruk.

3 KAMIEN DO PizzY

Instrukcja obstugi

(Ttumaczenie oryginalnej instrukcji)

Wazne! Przed uzyciem uwaznie przeczytaj instrukcje obstugil
Zachowaj ja na przysztosc.

EX pizza sToNE

Operating instructions

(Translation of the original instructions)

Important! Read the user instructions carefully before use.
Save them for future reference.



Varna om miljon!

Far inte slangas bland hushallssopor! Ldmna produkten
for dtervinning pd anvisad plats, till exempel kommunens
atervinningsstation.

Ratten till andringar forbehalles.

Vid eventuella problem, kontakta var serviceavdelning pa
telefon 0200-88 55 88.

www.jula.se

Verne om miljget!

Ma ikke kastes sammen med husholdningsavfallet! Lever
produkt till gjenvinning pa anvist sted, f.eks. kommunens
miljgstation.

Med forbehold om endringer.

Ved eventuelle problemer kan du kontakte var
serviceavdeling pa telefon 67 90 0134.
www.jula.no

Dbaj o $rodowisko!

Nie wyrzucaj zuzytego produktu wraz z odpadami
komunalnymi! Produkt nalezy odda¢ do odpowiedniego
punktu sktadowania lub przynies¢ go do jednego ze
sklepdw gdzie przy zakupie nowego sprzetu bezptatnie

przyjmiemy stary tego samego rodzaju i w tej samej ilosci.

7 zastrzezeniem prawa do zmian.

W razie ewentualnych probleméw skontaktuj sie
telefonicznie z naszym dziatem obstugi klienta pod
numerem: 22 338 88 88.

www.jula.pl

Care for the environment!

Must not be discarded with household waste! Leave the
product for recycling at the designated station e.g. the
local authority's recycling station.

Jula reserves the right to make changes. In the event of
problems, please contact our service department.
www.jula.com

Tillverkare/ Produsent/ Producenci/ Manufacturer
Jula AB, Box 363, 532 24 SKARA

Distributor/ Distributgr/ Dystrybutor/ Distributor

Jula Poland Sp. z0.0., ul.
Malborska 49, 03-286 Warszawa, Polska

Jula Norge AS, Solheimsveien 6-8,
1471 LORENSKOG

20171114
© Jula AB



SAKERHETSANVISNINGAR

+ Tank pd att pizzastenen blir
mycket varm nar den
anvands.

« Lat pizzastenen ligga kvar pa
grillen/i ugnen och svalna
innan den flyttas.

HANDHAVANDE

Anvandning av pizzastenen pa
gasolgrill
VIKTIGT!

Tand endast de brannare som INTE befinner
sig direkt under stenen. Pa grillar med tva
eller fler brannare ska pizzastenen placeras
over en brannare som inte ar tand. For grillar
med endast en brannare ska brannaren
stallas in pa lagsta niva.
1. Forvarm grillen till cirka 190-200 °C med
stenen pa grillen.

™

Stro lite mjol over pizzastenen innan du
anvander den. Detta gor att pizzan inte
fastnar pd stenen.

3. Lagg pizzan pa pizzastenen. Hall pizzan pa
avstand fran Oppen laga sa att den inte

branns.
4. Stang grillens lock.
5. Baka pizzan och rotera den med jamna

mellanrum tills ytan ar gyllenbrun och
osten har smalt. Den totala grilltiden
beror pa grillens temperatur.

6. Lyft forsiktigt upp pizzan fran pizzastenen
med en pizzaspade.

7. Lat pizzan svalna i nagra minuter innan
den serveras.

8.  Lat pizzastenen ligga kvar och svalna pa
grillen.

Anvandning av pizzastenen pa
kol-/brikettgrill

Tand kolen/briketterna och vanta tills de
ar tackta av gra aska.

Grillen ska halla en hog temperatur
och kolen/briketterna ska ldggas i en
ring under pizzastenen, sa langt ut mot
grillens holje som mojligt.

Lagg forsiktigt pa pizzastenen och I3t den
varmas upp i ca 10 minuter innan pizzan
laggs pa.

Lyft forsiktigt upp pizzan fran pizzastenen
med en pizzaspade.

L3t pizzan svalna i nagra minuter innan
den serveras.

Lat pizzastenen ligga kvar och svalna pa
grillen.

Anvandning av pizzastenen i ugn

Placera stenen pa ett ugnsgalleri
mitten av ugnen minst 15 cm fran
varmeelementet och forvarm ugnen till
220 °C.

Forvarm pizzastenen i 10-20 minuter.
Lagg pizzan pd pizzastenen.
Kontrollera pizzan efter tre till fyra

minuter. Stick hal pa eventuella bubblor
med en gaffel.

Rotera pizzan for att fa en jamnare
graddad yta. Var forsiktig sa att du inte
branner dig!

Baka pizzan tills ytan ar gyllenbrun
och osten har smalt. Graddningstid for
normalgraddad pizza ar 11-18 min.

Ta forsiktigt ut pizzan ur ugnen med hjalp
av en pizzaspade.

L3t pizzan svalna i ndgra minuter innan
den serveras.

Lat pizzastenen ligga kvar och svalnai
ugnen.
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Rengoring

Rengor aldrig pizzastenen med diskmedel
eftersom den da suger at sig diskmedlet.
Anvandenbart varmt vatten for att rengora
pizzastenen.

1. Skrapa av eventuella rester nar
pizzastenen har svalnat.

2. L3t sedan pizzastenen ligga i varmt vatten
i15-20 minuter.
3. Skalj slutligen stenen i rinnande varmt

vatten och Iat den lufttorka innan den
anvands pa nytt.




SIKKERHETSANVISNINGER

 Veer oppmerksom pa at
pizzasteinen blir sveert varm
nar den brukes.

« la pizzasteinen ligge igjen pa
grillen /i ovnen og kjgles
ned fgr den flyttes.

Bruk av pizzasteinen pa gassgrill
VIKTIG!

Tenn bare brennerne som IKKE befinner seg
rett under steinen. Pa griller med to eller
flere brennere skal pizzasteinen plasseres
over en brenner som ikke er tent. For griller
med bare én brenner skal brenneren stilles
inn pa laveste niva.
1. Varm opp grillen til ca. 190-200 °C med
steinen pa grillen.

2. Strg litt mel over pizzasteinen fgr du
bruker den. Det gjgr at pizzaen ikke setter
seg fast i steinen.

3. legg pizzaen pa pizzasteinen. Hold
pizzaen pa avstand fra apen ild, slik at den
ikke blir brent.

4. Lukk lokket pa grillen.

5. Stek pizzaen og roter den med jevne

mellomrom til overflaten er gyllenbrun
og osten har smeltet. Den totale grilltiden
avhenger av temperaturen i grillen.

6. Lgft pizzaen forsiktig opp fra pizzasteinen
med en pizzaspade.

7. lapizzaen kjgles ned noen minutter fgr
den serveres.

8. la pizzasteinen ligge igjen og kjgles ned
pa grillen.

Bruke pizzasteinen pa kull/
brikettgrill

Tenn kullet/brikettene og vent til de er
dekket av gra aske.

Grillen skal holde hgy temperatur, og
kullet/brikettene skal legges i en ring
rundt pizzasteinen, sa langt ut mot
grilldekselet som mulig.

Leqq pizzasteinen forsiktig pd, og la den

varmes opp i ca. 10 minutter f@r pizzaen

legges pa.

Lgft pizzaen forsiktig opp fra pizzasteinen
med en pizzaspade.

La pizzaen kjgles ned noen minutter fgr
den serveres.

La pizzasteinen ligge igjen og kjgles ned
pa grillen.

Bruke pizzasteinen i ovn

Legg steinen pa en rist midt i ovnen minst
15 cm fra varmeelementet, og forvarm
ovnen til 220 °C.

Varm opp pizzasteinen i 10-20 minutter.
Legg pizzaen pa pizzasteinen.

Kontroller pizzaen etter tre til fire minutter.
Stikk hull pa eventuelle bobler med en
gaffel.

Roter pizzaen for & fa en jevnere stekt
overflate. Veer forsiktig sa du ikke brenner
deg!

Stek pizzaen til overflaten er gyllenbrun
og osten har smeltet. Steketid for normalt
stekt pizza er 11-18 min.

Ta pizzaen forsiktig ut av ovnen med en
pizzaspade.

La pizzaen kjgles ned noen minutter fgr
den serveres.

La pizzasteinen ligge igjen og kjgles ned
i ovnen.



Rengjgring

Vask aldri pizzasteinen med oppvaskemiddel.
Den suger til seg oppvaskmiddelet. Bruk kun
varmt vann til 3 vaske pizzasteinen.

1. Skrap av eventuelle rester nar pizzasteinen
er kjglt ned.

2. la deretter pizzasteinen ligge i varmt vann
i15—20 minutter.
3. Skyll til slutt steinen i rennende varmt

vann, og la den lufttgrke fgr den brukes
igjen.




ZASADY BEZPIECZENSTWA

« Pamietaj, ze kamien do pizzy

bardzo sie nagrzewa.

« Zostaw kamien do pizzy na

chwile na grillu lub w
piekarniku do ostygniecia.

OBStUGA

Uzytkowanie kamienia do pizzy na
grillu gazowym
WAZNE!

Zapal tylko te palniki, ktore NIE znajdujq sie
bezposrednio pod kamieniem. W przypadku
grilla z dwoma lub wiecej palnikami kamien
nalezy umiesci¢ nad palnikiem, ktory

nie jest zapalony. W przypadku grilla z
jednym palnikiem nalezy ustawi¢ palnik na
najmniejszy ptomien.

1.

™

AN

Potdz kamier na grillu i rozgrzej grilla do
okoto 190-200°C.

Przed uzyciem kamienia posyp go
niewielkg iloscig maki. Dzieki temu pizza
nie przywrze do kamienia.

Ut6z pizze na kamieniu. Trzymaj pizze

z dala od otwartego ognia, by sie nie
spalifa.

Zamknij pokrywe grilla.

Piecz pizze, obracajac jg w réwnych
odstepach czasu, az powierzchnia sie
zarumieni, a ser roztopi. taczny czas
grillowania zalezy od temperatury
grillowania.

Ostroznie unies pizze z kamienia za
pomoca fopatki.

Pozostaw pizze na pare minut do
ostygniecia.

Pozostaw kamien na grillu do ostygniecia.

Uzytkowanie kamienia do pizzy na
grillu weglowym/brykietowym
Podpal wegiel/brykiet i odczekaj, az
pokryje sie szarym popiotem.
Grill powinien osiagna¢ wysoka
temperature, a wegiel/brykiet nalezy
utozy¢ w okregu pod kamieniem, tak
blisko pokrywy jak to mozliwe.
Ostroznie utéz kamien i zaczekaj okoto 10
minut, az sie rozgrzeje, zanim potozysz na
nim pizze.
Ostroznie unies pizze z kamienia za
pomocg fopatki.
Pozostaw pizze na pare minut do
ostygniecia.
Pozostaw kamier na grillu do ostygniecia.

Uzytkowanie kamienia do pizzy w
piekarniku
Umie$¢ kamien na srodkowym ruszcie,

co najmniej 15 cm od grzatki i nagrzej
piekarnik do 220°C.

Podgrzewaj kamien przez 10-20 minut.
Ut6z pizze na kamieniu.

Sprawd? stopiers wypieczenia pizzy po 3-4
minutach. Widelcem przektuj ewentualne
pecherzyki.

Obré¢ pizze, by réwno sie przypiekta.
Zachowaj ostroznos¢, aby sie nie poparzyc!
Piecz pizze, az sie zarumieni, a ser roztopi.
Czas pieczenia potrzebny do uzyskania
dobrze wypieczonego ciasta wynosi 11-18
minut.

Ostroznie wyjmij pizze z piekarnika za
pomocg fopatki.

Pozostaw pizze na pare minut do
ostygniecia.

Pozostaw kamiert w piekarniku do
ostygniecia.
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Czyszczenie

Nigdy nie myj kamienia do pizzy ptynem

do mycia naczyn, poniewaz grozi to
wchtonieciem ptynu. Do mycia kamienia
uzywaj samej cieptej wody.

1. Ewentualne resztki zeskrob po ostygnieciu

kamienia.

2. Pozostaw kamien w cieptej wodzie na
15-20 minut.

3. Na koniec optucz kamier pod ciepta

biezgcg woda i 0dtéz go do wyschniecia
przed ponownym uzyciem.




SAFETY INSTRUCTIONS

« Remember that the pizza
stone gets very hot when it is
used.

« Allow the pizza stone to
remain on the grill/in the
oven to cool before moving
it.

OPERATION

Using the pizza stone on LPG grills
IMPORTANT:

Light only the burners that will NOT be

directly under the stone. For grills with 2 or

more burners, place the pizza stone over an

unlit burner. For single burner grills, turn the

burner to the lowest setting available.

1. Preheat the grill to approximately 190° to
200°C with the stone on the grill.

2. Sprinkle a little flour onto the pizza stone
before use. This will prevent the pizza from
sticking to the stone.

3. Place the pizza on the pizza stone. Keep
the pizza away from open flames to
prevent it getting burnt.

4. Close the grill lid.
5. Bake the pizza and rotate it at reqular
intervals until the crust is golden brown

and cheese is melted. Total grilling time
depends on grill temperature.

6.  Carefully remove the pizza from the pizza
stone using a pizza shovel.

7. Let the pizza cool for a few minutes before
serving.

8. Leave the pizza stone to cool down on the
grill.

Using the pizza stone on charcoal/
briquette grill

Light the coal/briguettes and wait until
they are covered by grey ashes.

The grill must maintain a high
temperature and the charcoal/briquettes
must be placed in a circle beneath the
pizza stone, as far out towards the side of
the grill as possible.

Carefully position the pizza stone and
allow it to heat up for about 10 minutes
before putting on the pizza.

Carefully remove the pizza from the pizza
stone using a pizza shovel.

Let the pizza cool for a few minutes before
serving.

Leave the pizza stone to cool down on the
grill.

Using the pizza stone in an oven

Place the stone on a rack in the middle
of the oven at least 6 inches from the
heating element and preheat the oven to
220°C.

Preheat the pizza stone for 10-20 minutes.
Place the pizza on the pizza stone.

Check the pizza after 3 to 4 minutes. Make
holes in any bubbles with a fork.

Rotate the pizza for more even baking. Be
careful not to burn yourself!

Continue baking until the crust is golden
brown and the cheese is completely
melted. Baking time for a normal crust
pizza is 11-18 min.

Carefully take the pizza out of the oven
using a pizza shovel.

Let the pizza to cool for a few minutes
before serving.

Leave the pizza stone to cool down in the
oven.
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MAINTENANCE

Cleaning

Never clean the pizza stone with washing-up
liquid as it will absorb it. Use only hot water
to clean the pizza stone.

1. After the pizza stone has cooled, scrape
off all food residue.

2. Then, completely submerge the stone in
warm water for 15-20 minutes.
3. Finally, rinse the stone under warm

running water and allow it to air dry
before using it again.




